


































Experimental Trials on the Role of Lipids in Good Taste and Good Body of Foods
Riichiro Usuki and Kuniko Kamata
Abstracts
There are few reports on the role of lipids in food taste, although foods with high fats
content sometimes have good taste. From the following experimental results, we
assumed that some lipids could play the role in good taste and good body of foods;
１）The addition of edible oils with 3％ level into commercial instant soups with low
fat increased the good taste and good body of soups.
２）Good taste and good body of soups remarkably decreased during defatting.
３）Umami, body and odor increased by the addition of edible oils into water extracts
during chloroform-methanol extraction of beef（rib loin）.


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































尚 絅 学 院 大 学 紀 要 第 53 集
油とマグロエキスを混合したエマルション
は大豆油とマグロエキスを混合したエマル
ションに比べ、マグロエキスの旨味と塩味
が有意に増強されたと報告している。これ
らの報告は我々の得た結果と一致している。
とろや霜降り牛肉がおいしいのは、咀嚼中
に分離した油脂や脂肪酸がエキスの旨味を
強めていると推測できる。
牛肉の分画試験において、今回は水溶性
区分にのみ呈味増強作用を認めたが、別の
試験において、カレイの縁側から抽出した
脂溶性区分がサラダ油のこくを増大させる
ことを観察している。脂溶性成分にもこく
やおいしさを増すものがあると考えている。
また、今回、わかめスープに食用なたね油
を添加した際に旨味が非常に強まったが、
これが他の油脂ではどうなのか興味あると
ころである。油脂の種類を違えた場合どう
か、トリアシルグリセロール以外の脂質成
分ではどうか、乳化方法や脂肪球の大きさ
はどう影響するか　など検討課題は多い。
要　約
01）コンソメ系の市販スープ30品から評価のよかっ
た３品を選び、食用なたね油を３％添加して乳
化すると、こくおよびおいしさを増した。
02）スープを脱脂すると、おいしさ、こくが大きく
減少した。
03）牛肉のクロロホルム－メタノール抽出物の水洗
物に食用なたね油を添加すると、牛肉の旨味、
こく、においが増強された。
04）添加する油脂としては、バターが優れていた。
以上の事実は、食品中の脂質はこくや旨味の感じ
方に大きな影響があることを裏付けている。
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